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บทคัดย่อ 
 
วัตถุประสงค์ของการวิจัยนี้ คือการปรับปรุงอัตราผลิตภาพด้านวัตถุดิบในกระบวนการผลิตของโรงงาน
กรณีศึกษา (บริษัทเจริญโภคภัณฑ์อาหารจ ากัด มหาชน) ขอบเขตการผลิตของงานวิจัย คือกระบวนการผลิต
ของอาหารกุ้งเบอร์ 04S ขั้นตอนการวิจัยประกอบด้วย 8 ขั้นตอน ดังนี้ 1) วิเคราะห์ผังกระบวนการไหลของ
วัสดุในกระบวนการผลิตอาหารกุ้งเบอร์ 04S ในปัจจุบัน 2) พิจารณาอัตราผลิตภาพด้านวัตถุดิบในสภาพจริง
ของปัจจุบัน 3) ค านวณเป้าหมายอัตราผลิตด้านวัตถุดิบ 4) วิเคราะห์สาเหตุหลักท่ีท าให้เกิดการสูญเสียใน
กระบวนการผลิตจริง 5) ท าการทดสอบสมมติฐานและออกแบบการทดลอง 6) ท าการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
7) ก าหนดมาตรฐานการท างานและทดลองน าไปปฏิบัติจริง 8) สรุปผลการปรับปรุงงานและการเพ่ิมอัตราผลิต
ภาพด้านวัตถุดิบ ทั้งนี้เทคนิคทางด้านวิศวกรรมอุตสาหการ  ได้แก่ Six Sigma แผนผังก้างปลา แผนภาพพา
เรโต และ การวิเคราะห์สาเหตุข้อบกพร่องและผลกระทบ ถูกน ามาประยุกต์ใช้เพ่ือการวิเคราะห์ข้อมูลหลังจาก
นั้นมีการทดสอบสมมติฐานที่ระดับนัยส าคัญ0.05 โดยใช้โปรแกรมมินิแทบ (Minitab 16) ผลของการศึกษานี้ 
ส่งผลให้อัตราผลิตภาพด้านวัตถุดิบในกระบวนการผลิตอาหารกุ้ง (04S) มีค่าไม่ต่ ากว่า 7% หลังจากท าการ
ปรับปรุงกระบวนการท างานและเครื่องมือที่เก่ียวข้องในกระบวนการผลิต 
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Abstract 
The objective of this research was to improve the material productivity in 
manufacturing process of a case study factory, Charoen Pokphand Foods Public Company 
Limited. The scope was specific to the manufacturing process of shrimp feeds (04S). The 
research methodology consisted of 8 steps as follows : 1) flow process chart of shrimp feeds 
was investigated, 2) previous material productivity of the process was determined, 3) the 
target of material productivity was calculated, 4) main causes of productivity loss were 
analysed, 5) hypothesis test and DOE were applied, 6) statistical analysis was employed, 7) 
standardize work instruction was implemented, 8) conclusion for improvement of work and 
also material producitivity. The IE technique such as Six Sigma, Cause and effect diagram, 
Pareto chart, Failure mode and effect analysis were applied for data analysis. Hypothesis test 
at 0.05 of significant level was deployed via Minitab V. 16. The result of this study revealed 
that the material productivity in shrimp feeds (04S) production line was improved at least 
7% after implementation of proposed working processes and related tools. 
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า 
ภาพที่ 4.18 กราฟ N D I          54  
ภาพที่ 4.19 Main Effects Plot         54  
ภาพที่ 4.20 Interaction Plot และ Cube Plot       55  
ภาพที่ 4.21 One-way ANOVA         55  
ภาพที่ 4.22 Standardize Work ปรับมุมใบมีด        56 
ภาพที่ 4.23 การท ามาตรฐานตั้งระยะห่างใบมีด        56   
ภาพที่ 4.24 Kaizen หัวกระพ้อปั๊มเม็ด         57  
ภาพที่ 4.25 Kaizen ขาสับหน้าเครื่องไม่สนิท            58 
ภาพที่ 4.26 Kaizen สีอาหาร Mix2         58 
ภาพที่ 4.27 Kaizen ปรับลมเครื่องดักฝุ่น         59  
ภาพที่ 4.28 Kaizen ปรับปรุงอาหารรั่วก่อนลงตะแกรง        59   
ภาพที่ 4.29 SPC           61  
ภาพที่ 4.30 IMR           62 
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สัญลักษณ์ค าย่อและตัวย่อ 
 
  DMAIC  Define  Measure  Analyze  Improve  Control 
     5 M 1 E       Man Machine Material Method Measurement Environment 
  WIP  Work In Process 
FMEA   Failure Mode and Effect Analysis 
RPN   Risk Priority Number
 
 
 
